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INTERPRETATION DES SYMBOLES RENCONTRES DANS CET OUVRAGE 


Precautions a observer 
selon la methode HACCP 

(texte en bleu) - 



PRECAUTIONS 


II est done necessaire de s'appliquer a suivre scru- 
puleusement les regies d'hygiene professionnelles, 
corporelles et vestimentaires,... 


Recommandations 
et points importants 




• La finesse du beurre fondu depend uniquement de 
la qualite du beurre : choisir de preference 
beurre d‘appellation d'origine controlee... 
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VIANDGS 
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IHYGIGNG GT LA SGCURITG 
GN CUBING 


voir «Hygiene et Restauration» par Dominique Brunet-Loiseau - Editions BPI. 


La qualite d'un mets est evidemment la synthese de produits 
qui se voient, se sentent, et se goutent; mais a ces facteurs 
sensoriels s'ajoutent d'autres formes de qualites tout aussi 
preponderates, et qui concourent a la reussite complete de 
la prestation (qualite nutritionnelle, qualite sanitaire). 

Le cuisinier a done la responsabilite morale de fournir a sa 
clientele une prestation de grande qualite sanitaire ; ceci 
s'exerce d'ailleurs a son profit, car la reputation de son eta- 
blissement en depend. 


PRECAUTIONS 

II est done necessaire de s'appliquer a suivre scru- 
puleusement les regies d'hygiene professionnelles, 
corporelles et vestimentaires, definies par la regie- 
mentation officielle et de creer un etat d'esprit res- 
ponsable faisant de I'hygiene un automatisme 
volontaire et une reaction spontanee. 



CONSIGNES D’HYGIENE 
VESTIMENTAIRE ET CORPORELLE 


• Ayez une tenue professionnelle complete et propre a 
chaque seance de travaux pratiques. 

• Changez de veste, de tablier et de torchon aussi souvent 
que necessaire. 

• Reservez uniquement votre torchon pour la prise des reci¬ 
pients et des plats chauds. 

• Portez imperativement une coiffe (toque, calot, charlotte) 
suffisamment enveloppante, afin de recouvrir la plus 
grande partie de la chevelure qui doit etre tres soignee. 

• Lavez-vous les mains avant chaque seance de travaux 
pratiques et apres chaque phase de travail. 

• Utilisez uniquement les lave-mains reglementaires. 

• Ayez les ongles courts, et brossez-les regulierement. 

• Ne vous essuyez pas les mains a votre torchon, utilisez des 
serviettes a usage unique. 

• Utilisez des chaussures de travail resistantes, couvertes, 
confortables et antiderapantes. 

• Ne quittez pas la cuisine avec votre tenue professionnelle. 


CONSIGNES D’HYGIENE 
PROFESSIONNELLE 


• Maintenez votre poste de travail parfaitement propre et 
debarrasse de tout ce qui est inutile. 

• Verifiez scrupuleusement la qualite sanitaire des denrees 
(etiquettes de salubrite, date limite de consommation 
-D.L.C., D.L.U.O.-, temperatures, integrity des condition- 
nements, conseils d'utilisation). 


• Placez immediatement apres controle les denrees peris- 
sables en enceinte refrigeree. 

• Realisez vos epluchages dans un local a part si possible. 

• Lavez soigneusement tous les fruits et les legumes avant 
utilisation. 

• N'epluchez jamais vos legumes sur votre planche a decouper. 

• Lavez et desinfectez soigneusement votre poste de tra¬ 
vail apres tous les epluchages et particulierement apres 
I'evisceration des volailles et I'habillage des poissons 
(voir fiches de procedures ou protocoles de nettoyage). 

• Debarrassez immediatement les epluchures, parures et 
dechets dans des recipients etanches, munis de couvercles. 
Triez les dechets. 

• Refusez imperativement tout ce qui vous parait douteux 
(boites bombees, produits decongeles, etc.). 

• Nettoyez vos couteaux apres chaque utilisation. 

• Verifiez quotidiennement le bon etat de fonctionnement, 
la temperature et les consignes de degivrage des appareils 
frigorifiques. Reportez la temperature sur la fiche de 
controle. 

• Ne deposez pas les denrees a meme le sol, debarrassez-les 
dans des recipients de stockage appropries. 

• Eliminez systematiquement tous les emballages. 

• Reservez les preparations dans des recipients de debarras- 
sage, n'utilisez jamais le materiel de cuisson, ni le materiel 
de service. 

• Ne placez pas les legumes sablonneux en hauteur. 

• Reduisez a son strict minimum la duree de conservation 
des denrees en enceinte refrigeree. 

• Respectez la regie concernant le stockage : premier entre, 
premier sorti. 

• Ne genez pas la circulation de I'air froid entre les etageres 
de stockage. 

• Ne conservez jamais des denrees dans leur fond de cuisson 
ou dans leur sauce. 

• Couvrez toutes les denrees entreposees en chambre froide. 

• Eliminez systematiquement apres 24 heures de stockage, 
tous les plats cuisines s'ils n'ont pas ete soumis a un refroi- 
dissement rapide. 

• Entreposez les divers types de denrees (produits carnes, 
B.O.F., legumes, etc.) dans des enceintes refrigerees sepa- 
rees, et verifiez les temperatures de stockage correspon- 
dantes. 

• Realisez les sauces emulsionnees semi-coagulees dans le 
delai le plus rapproche du service (hollandaise, bearnaise). 

• Ne confectionnez pas une sauce emulsionnee sur les restes 
de la veille. 

• Sortez de la chambre froide les denrees de la mise en 
place pour le service, au dernier moment. 

• Respectez toutes les precautions relatives au hachage des 
viandes. 

• Ne decongelez pas les produits a la temperature ambian- 
te de la cuisine, mais en enceinte refrigeree. 

• Verifiez la temperature et la qualite des bains de friture, 
et filtrez I'huile regulierement. 
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L'hygiene et la securite en cuisine (suite) 



CONSIGNGS RGIATIVGS A LHYGIGNG 
DU MATGRIGl GT DGS LOCAUX 


• Consultez et appliquez scrupuleusement les indications 
portees sur le planning des nettoyages. 

• Verifiez soigneusement le bon etat d'etamage des reci¬ 
pients en cuivre. 

• Nettoyez et desinfectez periodiquement les filtres des 
gaines d'aspiration et d'aeration. 

• Lavez, desinfectez et rincez regulierement les eponges, les 
lavettes et les serpillieres. 

• Lavez, desinfectez et rincez soigneusement tous les acces- 
soires du materiel mecanique (hachoir, cutter, mixeur, 
fouet, trancheur universel, etc.). 

• Sterilisez par une ebullition prolongee les poches, les 
douilles et les etamines. 

• Lavez, grattez, desinfectez et rincez tous les jours les 
billots et les planches a decouper (evitez de les laisser 
secher a plat). 

• Consultez et appliquez les fiches de procedures ou proto¬ 
coles de nettoyage. 

• Ne repandez jamais de sciure de bois sur le sol, et evitez le 
balayage a sec. 

• Collectez tous les dechets et detritus dans des sacs 
etanches a usage unique, ou dans des recipients etanches 
munis de couvercles affectes au seul local cuisine. Ces reci¬ 
pients seront nettoyes, desinfectes avant leur reintroduc¬ 
tion en cuisine. 

Les dechets seront places par categorie dans les poubelles 
de la voirie munies de couvercle, qui ne doivent jamais 
penetrer dans la cuisine. 

Celles-ci seront entreposees dans des locaux fermes, reser¬ 
ves a cet usage, et maintenus a une temperature aussi 
basse que possible, bien ventiles, et a I'abri des insectes et 
des rongeurs. 

• Ne fumez pas en cuisine. 

• Luttez energiquement contre les insectes et les rongeurs. 

• Ne laissez pas entrer d'animaux en cuisine. 


CONSIGNGS DG SGCURITG 

• Portez des vestes croisees en tissu «non feu». 

• Dissimulez a I'interieur du tablier les cordons de la boucle 
afin de ne pas vous accrocher. 

• Portez des chaussures de securite couvertes et antidera- 
pantes. 

• N'utilisez pas de torchons humides. 

• Regardez a I'interieur des fours avant de les allumer. 

• Verifiez le maintien de la flamme d'un bruleur en cas de 
debordement d'un liquide. 


• Ne laissez pas depasser les poignees des recipients de cuis- 
son a I'exterieur du fourneau, ni dirigees vers une source 
de chaleur. 

• Saupoudrez de farine les couvercles et les recipients sor- 
tant d'un four. 

• Ne portez pas de materiel chaud a la plonge. 

• Ne posez pas la face etamee des couvercles en cuivre sur 
une source de chaleur. 

• Ne placez pas de liquide en hauteur. 

• Ne portez pas couvert un recipient contenant un liquide. 

• Ne courez pas en cuisine. 

• Dirigez la pointe de vos couteaux vers le sol, lorsque vous 
vous deplacez. 

• Rangez soigneusement tous vos couteaux dans le meme 
sens. 

• Ne laissez pas refroidir des aliments dans un recipient en 
cuivre. 

• Frottez au gros sel et au vinaigre les recipients en cuivre 
non etame avant leur utilisation (bassine a reverdir, poe- 
lon a sucre, bassin a blancs). 

• Couvrez immediatement d'un produit absorbant autorise 
tous les liquides repandus accidentellement sur le sol, puis 
nettoyez le plus vite possible. 

• Assurez-vous, avant de quitter la cuisine, que tous les 
feux soient bien eteints et que les vannes de gaz soient 
fermees. 

• Remplissez les documents d'auto-controles 
visuels. 


En cas d'urgence (n° de telephone a completer): 

Docteur_ 

S.O.S. medecins_ 

Hopital_ 

Ambulance_ 

Pompiers_ 

Centre des grands brules_ 

Centre antipoison_ 

S.O.S. mains coupees_ 

S.O.S. oeil_ 




S.A.M.U. 
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LA TGNUG PROFGSSIONNGLLG 

(Voir egalement I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions BPI) 


Le metier de cuisinier exige le port d f une tenue profession- 
nelle. 

Arrete du 29 septembre 1997 

Chapitre 4 (dispositions relatives au personnel). 

Ce chapitre rappelle a toute personne travaillant dans la zone de 
manipulation des denrees alimentaires qu'elle doit respecter un 
niveau eleve de proprete corporelle et porter des vetements de 
travail propres et adaptes. 

Ces vetements sont de couleur claire afin que toutes les salissures 
se distinguent au premier coup d'ceil. Ms comprennent notamment 
une coiffe propre englobant I'integralite de la chevelure, des 
chaussures reservees exclusivement au travail ; au besoin le port 
d'un masque bucco-nasal et I'utilisation maitrisee de gants a usage 
unique. 

Le passage de toute autre personne dans les locaux de fabrication 
ne doit en aucun cas constituer une source de contamination pour 
les denrees ou leur environnement. 

L'article rappelle entre autre que toute personne atteinte d'une 
maladie susceptible d'etre transmise par les aliments n'est pas 
autorisee a travailler dans la zone de manipulation des denrees ali¬ 
mentaires. 

Le responsable veille a ce que tout le personnel soit reconnu medi- 
calement apte a travailler au contact des aliments et veille egale¬ 
ment a la formation de tous en matiere d'hygiene. 


La tenue de travail n'est done pas une fantaisie, mais une obliga¬ 
tion ; elle represente une mesure d'hygiene en restauration, mais 
elle est egalement le reflet de votre personnalite, elle represente 
le restaurant ou vous travaillez ; un vetement neglige, tache atti- 
rera la suspicion sur la maison. 

La responsabilite de I'employeur est engagee en matiere de pro¬ 
prete corporelle et vestimentaire. 

Plusieurs fournisseurs de vetements de travail proposent actuelle- 
ment un eventail tres large de tenues professionnelles dans des 
qualites differentes. Le choix se portera done sur la durability , la 
facilite d'entretien, le contort, I'esthetique et la personnalisation 
du vetement (broderie ou sigle de I'etablissement). 


II est formellement interdit de sortir des ateliers et plus 
specialement dans la rue en tenue professionnelle. 


j 


PRECAUTIONS 

La presentation est le reflet de la personnalite , ayez 

done toujours: 

• Une tenue complete propre et bien repassee a 
chaque seance de travaux pratiques. 

Portez votre veste fermee, le tour de cou bien 
noue, le tablier a la bonne hauteur (au-dessous 
des genoux), des chaussures de securite confor- 
tables, couvertes, antiderapantes et propres. 

• Une chevelure soignee de longueur convenable, et 
entierement rassemblee par une coiffe (toque, 
calot, charlotte). 



• Les ongles coupes courts et les mains soigneuse- 
ment lavees et desinfectees avant chaque sequen¬ 
ce de travail. 

Retirez montres, bagues, chevalieres et gourmet- 
tes, susceptibles de garder, lors des manipulations, 
des dechets fermentescibles. 

Utilisez des gants a usage unique pour realiser 
tous les melanges, et plus particulierement, pour 
melanger les farces a base de viande hachee. (En 
cas de blessure superficielle aux doigts, et non 
purulente, utilisez un doigtier etanche). 

II est rappele qu'il faut eviter de tousser, d'eter- 
nuer, ou de postillonner au-dessus des aliments. Le 
port d'un masque bucco-nasal jetable est recom- 
mande pour les personnels enrhumes. 

II est egalement interdit de fumer dans les lieux 
de preparation (interdiction reglementaire trop 
souvent transgressee). 

II ne faut pas perdre de vue que la clientele vous 
observe constamment, et que de vos efforts 
depend le succes de votre restaurant; ainsi que la 
satisfaction de vos clients. 





Y 4 

j 

- ™~ -— 




Maria et Alexandre 


• Toque maintenant I'integralite de la coiffure. 

• Veste blanche croisee. 

• Tour de cou absorbant. 

• Tablier recouvrant les genoux. 

• Torchon propre et sec deplie, accroche au cordon du tablier. 

• Pantalon pied de poule bleu sans revers. 

• Chaussures de securite couvrantes, antiderapantes et con- 
fortables reservees uniquement au travail. 
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INSTALLATION DU POSTG 
DG TRAVAIL GT PRGMIGRS TRAVAUX 


INSTALLER UN POSTE DE TRAVAIL 


poste de travail mobile necessite le respect des principes sui- 
vants: 

• Definir le local approprie ou le secteur isole le mieux 
adapte au trav ail a realiser. 


LG POSTG DG TRAVAIL FIXG 

Exemple : le poste de travail du «saucier». 

II comprend une zone de cuisson (generalement un four- 
neau) complete par un plan de travail (table + bac) et un 
poste «froid intermediaire» pour reserver la «mise en 
place» durant le service. 

A cet endroit precis de la cuisine chaude, le saucier realise le 
travail specifique a sa speciality. 

L'agencement du poste de travail fixe necessite une instal¬ 
lation de gros materiel parfaitement adapte au travail a 
realiser. II doit etre congu selon une logique coherente cor- 
respondant a la progression du travail et au respect de la 
reglementation en matiere d'hygiene, de maintenance et 
de securite (voir egalement les cours d'ergonomie). 

LG POSTG DG TRAVAIL MOBILG 

II est installe occasionnellement en fonction d'un travail 
particulier a realiser. II peut etre installe : 

- soit dans un local specifique (recommande pour les prepa¬ 
rations preliminaires salissantes: epluchage, evisceration, 
etc.), 

- soit dans une zone ou un secteur de la cuisine chaude ou 
froide ou de la patisserie, suffisamment isole des autres 
zones de travail pour ne pas constituer une source de 
contamination pour les autres denrees. La temperature est 
egalement un element primordial pour le choix de I'em- 
placement du poste de travail mobile. 

Pour etre le plus efficace et ne pas creer de risques de conta¬ 
mination des denrees, installation et ^organisation d'un 


Vider - Retirer lors de I’habillage les visceres thoraciques lifferentes phases (etapes techniques) du 
Le poste de travail correspond a ur et abdominales des volailles et des poissons. e : pour habiller une volaille : etirer - flam- 

lequel est execute un travail sped—,-=>- -uef - paier - vrder - brider ou decouper - parer les abattis 

poste fixe et le poste mobile. _ ne ttoyer et desinfecter le poste et le materiel). 

• Etablir une logique coherente dans la progression du 
travail. 

Respecter le principe de la marche en avant, etablir les cir¬ 
cuits les plus courts possible, eviter les croisements entre 
les produits propres et les produits souilles et dechets, et 
ne tolerer aucune marche en arriere. Cette analyse permet 
de travailler plus rapidement, plus confortablement et 
d'obtenir de meilleurs resultats. 

• Regrouper le materiel mobile le mieux adapte aux diffe- 
rentes phases du travail a realiser (plaques a debarrasser, 
calottes, planches a decouper, couteaux specifiques...). 

• Executer le travail selon le respect des techniques conven- 
tionnelles et les regies d'hygiene et de securite. 

• Debarrasser, nettoyer, desinfecter et rincer le poste et le 
materiel. 

Si les denrees ne sont pas utilisees immediatement, elles 
sont imperativement entreposees a couvert dans des 
enceintes refrigerees a des temperatures reglementees (voir 
cours de technologie). 


Installer et organiser un poste de travail mobile, 
c'est reflechir et analyser, puis decomposer le travail 
en etapes techniques; c'est aussi respecter une pro¬ 
gression logique et coherente, et choisir un materiel 
bien adapte. 

Une installation rationnelle permet de limiter les 
gestes et la fatigue inutile, les deplacements, la 
perte de temps, les risques d'accidents et de tra¬ 
vailler plus rapidement, plus confortablement et 
sans affolement, pour obtenir un resultat de 
meilleure qualite. 


GPLUCHGR DGS LGGUMGS 


r 




Legumes a eplucher ^ 

/ \ 

Epluchures et dechets a eliminer 
\ le plus rapidement possible / 

/ \ 

^ Legumes epluches j 


A 

-• * 


A 


^ * 




J 


Pour un droitier, I'enchainement gestuel se fait de la gauche vers la droite, et inversement pour un gaucher. 

IO 





















GPLUCHGR DGS LGGUMGS 



• Pour un droitier, la progression s'effectue de la gauche 
vers la droite. Trois recipients sont necessaires (plaques a 
debarrasser, calottes ou bahuts). 

-A gauche, une plaque avec les legumes a eplucher (s'ils 
sont particulierement terreux, ils peuvent etre laves au 
prealable). 

- Au centre, une deuxieme plaque est utilisee pour recevoir 
les dechets, les parures et les epluchures. 

- A droite, un troisieme recipient pour reserver les legumes 
epluches. 

• Dans le cas des pommes de terre, choisir une calotte ou un 
bahut contenant de I'eau froide. 


LAVGR DGS LGGUMGS (I) 


Pour obtenir un lavage efficace, plusieurs methodes peu¬ 
vent etre envisagees. 


En aucun cas, les legumes ne doivent etre egouttes en ren- 
versant la calotte ou le bahut. 

Quel que soit le nombre de lavages, le sable et la terre res¬ 
tent au fond du recipient, il est done indispensable de reti- 
rer les legumes de I'eau en les egouttant avec les mains. 



Le lavage dans plusieurs bains successifs (trois minimum, 
davantage si necessaire). 

• Les legumes doivent etre brasses et frottes tres soigneuse- 
ment, puis transvases a la main dans un autre recipient 
contenant de I'eau propre et froide. 





Le lavage sous eau courante (pour les poireaux, par 
exemple). 

• Le fut des poireaux partage en quatre est ecarte sous le 
robinet. La pression de I'eau entraine efficacement la 
terre, le sable, les vers et les insectes. 


• Ne jamais egoutter les legumes en renversant la calotte, 
le sable et la terre restent au fond du recipient. 




































Les premiers travaux (suite) 



Les fruits crus destines a I'elaboration des desserts 
ou a consommer en I'etat doivent etre soigneuse- 
ment laves a grande eau, egouttes et reserves en 
bacs filmes a + 3 °C maximum (sauf fruits exo- 
tiques). Les bananes par exemple sont reservees a 
+ 12 °C. 

II taut, bien entendu, veiller a la proprete du bac et 
des mains en cours d'operation. 


• Parmi les legumes les plus courants, seules les pommes de 
terre doivent etre reservees dans de I'eau propre et tres 
froide. Les autres legumes sont egouttes a la main, et 
reserves a couvert en enceinte refrigeree jusqu'au 
moment de leur utilisation. 


r RGMARQUG 

II est deconseille de laisser tremper les legumes dans de 
I'eau, sauf les pommes de terre. Un trempage abusif, sur- 
touts'il est realise a la temperature de la cuisine ou de ses 
annexes, s'accompagne d'une proliferation microbienne 
(d'ou fermentation) et d'une perte vitaminique et minera- 
^ le plus ou moins importante. 


PRECAUTIONS 

Quelles que soient leurs utilisations, tous les fruits et 
legumes doivent etre imperativement et soigneuse- 
ment laves, y compris I'ail, les echalotes et les 
oignons si souvent oublies. 

Les legumes souilles de terre et insuffisamment laves 
peuvent contenir en plus des insectes: 

- des oeufs de vers parasitaires embryonnes ou leurs 
larves (ascaris, lamblia, oxyures, larves de mouches, 
grande douve du foie, germes de colibacilles, 
bacilles dysenteriques,...), 

- des traces de produits chimiques utilises en culture 
moderne (traitements parasitaires, engrais,...), 

-des traces de compost biologique a base de 
matieres fecales, eaux d'arrosage collectees dans 
des ruisseaux pollues ou dans des sources non 
agreees... 

(1) LA DECONTAMINATION 

II est possible d'ameliorer considerablement la 
qualite microbiologique des legumes bruts desti¬ 
nes aux hors-d'oeuvre (crudites) grace a un bain 
dans une eau faiblement javellisee (2 gouttes 
d'eau de Javel a 12° chlorometriques pour 1 I 
d'eau, ou 10 cl pour 1001 d'eau, suivi d'un trempa¬ 
ge d'environ 5 minutes). Le trempage en eau javel¬ 
lisee est imperativement suivi d'un ringage en eau 
claire et d'un essorage. 


TAILLGR DGS LEGUMES 



• Pour les droitiers, les legumes sont disposes a gauche, 
dans une plaque a debarrasser. Le taillage s'effectue au 
centre de la planche et les legumes tailles sont progressi- 
vement diriges vers la droite, puis debarrasses dans un 
recipient approprie. 

• Le taillage doit s'effectuer dans un delai rapproche du 
moment de la cuisson ou d'une transformation. 

• Si du materiel electro-mecanique est utilise, il doit etre 
maintenu en parfait etat de proprete (eventuellement, les 
accessoires seront reserves au froid). 



















HABILLGR DGS POISSONS 



• L'habillage des poissons, et tout particulierement I'evisce- 
ration, s'accompagne de projections. Cette operation doit 
etre effectuee a I'ecart des autres denrees, et si possible 
dans un local distinct. 

• Apres l'habillage, il est necessaire d'evacuer immediate- 
ment les dechets et de laver le poisson a I'eau glacee 
avant de I'entreposer dans des tiroirs garnis de glace fon- 
dante fraichement pilee («timbres») ou dans une armoire 
specifique aux poissons. 

• Ensuite, un lavage et une disinfection du poste de travail, 
du materiel et des mains s'imposent. 

• Pour les droitiers, les poissons a habiller sont disposes a 
gauche dans une plaque a debarrasser. II faut prevoir une 
autre plaque pour les dechets et une troisieme, placee a 
droite, pour recevoir les poissons evisceres. 


HABILLGR DGS VOLAILLGS 



• L'habillage des volailles non videes ou simplement effi- 
lees, entraine une dissemination importante de germes 
(salmonelles, par exemple) contenus dans leurs visceres. 

• L'installation du poste de travail doit permettre une pro¬ 
gression rationnelle des operations. 

• Le respect de cette «marche en avant» necessity dans un 
premier temps, la separation immediate des visceres dans 
un recipient different sans jamais les deposer sur la 
planche a decouper. 

• Puis, dans un deuxieme temps, apres le vidage de toutes 
les volailles, separer et parer les visceres (defieler les foies, 
dehousser les gesiers, parer les coeurs...) et les deposer 
separement dans des recipients appropries. 

• Les dechets sont immediatement elimines et un lavage 
s'impose, suivi d'une disinfection et d'un ringage du poste 
de travail, du materiel et des mains (voir fiches de proce¬ 
dures). 


Volailles a habiller 


Abattis 

(ailerons, cous, pattes) 


Visceres non pares 


Volailles habillees 
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LA COUT€ll€RI€ 

PR0FG5SI0NN6LLG (Voir egalement le livre «Technologie culinaire» 


LA BOITE A COUTEAUX 

ou LA MALLETTE DES APPRENTIS 




Le travail en cuisine necessite lutilisation de couteaux. 

• Certains, d'utilisation courante, appartiennent personnel- 
lement au cuisinier. 

• D'autres, d'utilisation plus specifique, seront a la charge 
de I'entreprise (feuille a fendre, couperet, batte, etc.). 

Les differentes utilisations des couteaux (epluchage, tailla- 
ge, tournage, desossage) etant tres diverses, les couteaux le 
seront egalement. 

Les lames peuvent etre courtes, epaisses, rigides, flexibles, 
mais toujours adaptees a un travail particulier. 

C'est pourquoi le choix judicieux d'un couteau a une impor¬ 
tance preponderate dans la qualite, la rapidite, la preci¬ 
sion et la securite d'un travail donne. 


LA SECURITE LORS 
DG LUTILISATION DES COUTEAUX 





RGCOMMAN DATIONS 


Ces outils sont particulierement dangereux, mais 

beaucoup d'accidents peuvent etre evites: 

• Par I'achat de couteaux de bonne qualite et par- 
faitement entretenus. 

• Par la rationalisation des gestes et par une excel- 
lente methode d'organisation du poste de travail. 

• Par un poste de travail maintenu en ordre, et tou¬ 
jours debarrasse de tous les couteaux inutiles. (La 
methode consistant a placer tous ses couteaux en 
«exposition» sur un torchon pres de sa planche a 
decouper est a proscrire). 

• Par la conception de postes de travail separes et 
suffisamment spacieux afin que I'utilisateur ne 
puisse pas etre heurte , ou heurter lui-meme son 
voisin. 

• Par des utilisateurs d'une grande stabilite emo- 
tionnelle et particulierement conscients et avertis 
des risques engendres par une mauvaise utilisation 
et ne devant en aucun cas se laisser distraire pen¬ 
dant un travail de decoupe ou de taillage. 

II est rappele que I'on ne doit pas se deplacer un 
couteau a la main , mais que dans un cas extreme , 
il est indispensable de diriger la pointe du couteau 
vers le sol, et de se deplacer sans affolement. 

Les couteaux doivent tous etre ranges dans le 
meme sens, et dans un endroit pratique place a 
proximite immediate de la table de travail (tiroir 
sous le plan de travail, barre aimantee). 
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I’GNTRGTIGN DGS COUTGAUX 


• Les couteaux doivent etre maintenus en parfait etat de 
proprete et bien affutes (dans le cas contraire, I'utilisateur 
doit fournir un effort supplemental et controle difficile- 
ment la precision du parcours de sa lame, en aggravant de 
ce fait les risques de coupures). 

• L'affutage doit etre pratique regulierement et aussi sou- 
vent que necessaire a I'aide d'un fusil. L'importance de la 
garde du fusil sera preponderate en matiere de securite. 
II existe plusieurs methodes d'affutage, celle qui consiste 
a placer le tranchant de la lame vers I'exterieur et non vers 
la main est vivement conseillee. 

• Le port d'un gant metallique pour un debutant peut etre 
envisage. 

• Lorsque le tranchant est devenu trop epais et que le fil ne 
peut plus etre redonne a I'aide d'un fusil, il faut reporter 
les couteaux chez le coutelier repasseur. Celui-ci, a I'aide 
d'une meule a eau et sans chauffer, emoudra (amincira) 
I'acier de la lame afin de lui redonner le fil de coupe. 

• Les couteaux doivent etre laves apres chaque utilisation 
(eau chaude plus detergent disinfectant, puis rin^age a 
I'eau tres chaude a plus de 63 °C), et ranges a I'abri de 
tout risque de contamination. 

• Sont a proscrire les trousses, gaines et sacoches en cuir 
hermetique. 

• La disinfection des couteaux peut se faire suivant leur 
fabrication par trempage dans de I'eau additionnee d'un 
disinfectant ou dans de I'eau javellisee, suivie d'un ringa- 
ge a plus de 63 °C ou par I'utilisation, pour les cuisines cen¬ 
trales ou les ateliers de decoupe, d'une armoire de sterili¬ 
sation. 



TABLEAU 

DGS DIFFGRGNT5 COUTGAUX 
GT PGTIT5 0UTIL5, 
INDIVIDUGL5 OU C0LLGCTIF5, 
UTILISES GN CUISINE 



COUTEAU D’OFFICE 

Manche noir a virole. 

Lame de 7 a 11 cm. 

Sert principalement a eplucher et tourner les legumes. 



COUTGAU A <FIIGT DG SOlG» 

Lame tres flexible, de 17 a 20 cm. 

Sert principalement a lever les filets de poisson, et occa- 
sionnellement a ciseler les oignons ou les echalotes. 



ARMOIRG DG STGRILISATION 

Cette armoire est equipee d'un tube germicide a vapeur de 
mercure qui a une action sterilisante absolue sur les germes. 
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COUTGAU GMINCGUR 

Lame rivetee, rigide et epaisse, de 18 a 22 cm. 

Sert principalement a tailler et a emincer les legumes. 









La coutellerie professionnelle (suite) 



i 


COUTGAU DG CUBING OU DG CHGF 

Lame rivetee tres epaisse, de 25 a 30 cm. 

Sert principalement a decouper les viandes crues, les volail- 
les et a hacher finement. 


CISGAUX A POISSON 

Acier poli ou inoxydable, a tres forte denture. 
Servent a ebarber les poissons. 



COUTGAU GCONOMG 

Manche noir a virole. 

Sert exclusivement a peler (eplucher) les legumes et certains 
fruits. 




COUTGAU ABATTG OU ABATTRG 
OU DGMI-BATTG 

Lame rivetee particulierement epaisse au talon (6 a 8 mm) 
de 25 a 30 cm. 

Sert particulierement a fendre les sections cartilagineuses et 
osseuses, a concasser les os ou a aplatir les pieces de viande. 


COUTGAU CANNGLGUR 

Manche noir a virole. Modele pour gaucher. 

Sert a historier (canneler) les legumes et les fruits (carottes, 
concombres, citrons, oranges). 





COUTGAU A POISSON 

Lame rivetee de 35 a 40 cm, aux dents profilees. 

Sert principalement a couper les dames de gros poissons. 
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COUTGAU A DGNTS DG LOUP 

Manche noir a virole. 

Sert a historier certains fruits et legumes. 

































COUTGAU TRANCHE-LARD 

Manche noir a virole, lame flexible de 30 a 35 cm. 

Serf principalement a trancher les viandes roties (gigot, 
grosses pieces de boeuf sans os), et occasionnellement, a 
lever les filets des tres gros poissons ronds (saumon, colin). 


VIDE ANANAS ET VIDE POMME 

Manche noir a virole. 

Serf a evider et eliminer le centre (coeur, pericarpes, pepins) 
des ananas, des pommes ou des poires. 



COUTGAU A JAMBON A LOS 

Lame flexible, «a olive», rivetee, de 28 a 32 cm. 

Sert principalement a decouper des tranches fines et minces 
(jambon, saumon fume ou marine). 




CUILLER A LEVER LES LEGUMES 

Manche noir a virole. 

Cuillers appelees suivant leurs utilisations : a ox-tail, a 
pommes noisettes, parisienne, etc. 



COUTGAU SCIE 

Lame rigide, rivetee, de 20 a 25 cm. 

Sert principalement a couper le pain, le pain de mie, les 
entremets, la genoise, les biscuits. 


DENOYAUTGUR OU PINCG A DGNOYAUTER 

Sert a eliminer les noyaux des olives ou des cerises. 




COUPG CEUFS 

Sert a decouper regulierement les oeufs, en tranches ou en 
quartiers. 
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COUTGAU A DGNGRVER 

Lame flexible, rivetee, de 15 a 20 cm. 

Sert a parer, denerver, degraisser les pieces de viande de 
boucherie. 





















La coutellerie professionnelle (suite) 



COUTGAU A DGSOSSGR 

Lame rigide, rivetee, de 14 a 18 cm. 

Sert a desosser les pieces de viandes crues (carre d'agneau, 
de veau, etc.). 



COUTGAU GCAIUGUR 

Sert a I'habillage des poissons (ecailler). 



FUSIL A MGCHG RONDG GT PLATG 

30 cm. 

Sert a redonner «le fil» aux couteaux (le tranchant). 



FOURCHGTTG DIAPASON» 

Sert a retourner les pieces supportant d'etre piquees 
(volailles, pieces de viandes blanches). 



Differents modeles de 

SPATULG PLATG GT DG SPATULG COUDGG 

Lame inox flexible, a virole ou rivee, de 15 a 30 cm. 

Sert a retourner les viandes ou les poissons ne supportant 
pas d'etre piques, a masquer, lisser et egaliser. 



COUTGAU A HUITRGS 

Sert principalement a ouvrir les huitres, mais aussi, selon les 
modeles, les moules, les praires, les palourdes, les coquilles 
Saint-Jacques, etc. 



LARDOIR 

Manche a virole. 

Sert a larder les grosses pieces de viande de boucherie. 
Exemple : aiguillette de boeuf. 

AIGUILLGS A PIQUGR 

Sert a piquer certaines petites pieces de viande, d'abat ou 
de poisson, de petits batonnets de lard gras, de truffe ou de 
rouge de carotte. 
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AIGUILLE A BRIDER 

Sert, a I'aide de ficelle, a fixer et maintenir les membres des 
volailles, afin de favoriser la presentation et regulariser la 
cuisson. 



BATTE A COTELETTES 

Permet d'aplatir et de regulariser I'epaisseur de certaines 
pieces de viande ou de poisson. 



FEUILLE A FENDRE A DOS DROIT 

Permet de fendre, couper ou concasser les parties cartilagi- 
neuses ou osseuses des grosses pieces de viande. 



SCIE A OS 

Permet de partager certaines carcasses ou de couper de gros 
os particulierement durs. 



PINCEAU PLAT 

Permet de lustrer au beurre les grillades, les omelettes, ou 
de dorer les pieces de patisserie avant cuisson. 



CORNE ET RACLETTE DE CAOUTCHOUC 

Permettent de corner efficacement. 



MANDOLINE 

Permet differentes tailles de legumes: 

- julienne 

- pommes paille 

- pommes allumettes 

- pommes chips 

- pommes sautees 

- pommes gaufrettes 

- carottes, navets eminces. 
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LA BATTGRIG DG CUBING 


DEFINITION 


PROPRIETES DES MATERIAUX 


La batterie de cuisine regroupe I'ensemble du materiel ou 
des «ustensiles» mobiles necessaires a la preparation et a la 
cuisson des aliments. 


CLASSIFICATION 


La batterie de cuisine comprend trois sortes de materiel : 

- le materiel mobile de cuisson (russes, sauteuses, sautoirs, 
etc.) 

- le materiel de preparation et le materiel a debarrasser 

(plaques, calottes, bahuts, bains-marie, bacs «gastronormes» 
- voir I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions BPI) 

- le petit materiel ou ustensiles accessoires (louches, ecu- 
moires, fouets, chinois, etc.) 


MATGRIAUX UTIUSGS 


MATERIEL MOBILE DE CUISSON 

• Cuivre non etame : bassines a reverdir, poelons a sucre, 
bassins a genoises. 

• Cuivre etame de forte epaisseur, martele ou embouti : 
russes, sauteuses, sautoirs, etc. 

• Cuivre exterieur, acier inoxydable interieur (inocuivre, 
cuprinox, cuivre-inox): russes, sauteuses, sautoirs, cassero- 
lettes, cocottes rondes et ovales, poeles rondes et ovales, 
materiel de presentation et de flambage. 

• Cuivre de forte epaisseur, plaque nickel : idem cuivre et 
inox. 

• Aluminium embouti ou martele de forte epaisseur : ron¬ 
deaux, marmites basses et hautes, plaques a rotir, turbo- 
tieres, poissonnieres. 

• Acier inoxydable • 18/10 • fond cuivre ou aluminium 
recouvert d'acier inoxydable (fond «sandwich») : russes, 
sautoirs, sauteuses, rondeaux, marmites, etc. 

• Tole d'acier noir de forte epaisseur : poeles a poissons, a 
omelettes, a crepes, a blinis, dessous de tourtieres, 
plaques a patisserie, bassines a friture. 

• Fonte : marmites a ragouts, cocottes, poelons. 

MATERIEL DE PREPARATION 
ET MATERIEL A DEBARRASSER 

• Acier inoxydable : plaques, calottes, bahuts. 

• Plastiques alimentaires (polycarbonates) : bacs modu¬ 
lates aux dimensions «gastronormes» (GN). 

PETIT MATERIEL 
ET USTENSILES ACCESSOIRES 

• Acier inoxydable : louches, pochons, spatules a reduction. 

• Fer etame (en voie de disparition) : araignees, paniers a 
nids, passoires a queue. 

• Exoglass : spatules, decoupoirs. 

• Polycarbonate : planches a decouper, rouleaux a patisse¬ 
rie. 


Les materiaux utilises pour la fabrication du petit materiel 
mobile de cuisson doivent etre : 

• fabriques a partir de materiaux alimentaires ne presen- 
tant aucun risque de toxicite, 

• bons conducteurs de la chaleur sans point de surchauffe et 
indeformables, 

• resistants aux chocs, aux mauvais traitements et aux utili¬ 
sations successives, 

• faciles a entretenir. 

Les recipients utilises sur les plaques electriques doivent etre 
pourvus de fonds renforces et dresses au tour pour avoir 
une surface parfaitement plane, indeformable et une 
bonne conductibilite de la chaleur. 

Pour les recipients specifiques aux plaques a induction, voir 
le cours correspondant. 

Les poignees, les anses, et les queues doivent etre stables, 
equilibrees, faciles a tenir, et solidement fixees par des 
rivets de forte section. 


CAS PARTICULAR 
DU MATERIEL EN CUIVRE 


Dans le cas de I'utilisation du materiel non etame, il est 
indispensable de le nettoyer avant chaque utilisation, avec 
du sel et du vinaigre, puis de le rincer soigneusement a I'eau 
courante pour bien eliminer le vert de gris. 

L'utilisation en cuisine du materiel en cuivre necessite les 
precautions suivantes: 

• nettoyage au sel et au vinaigre avant chaque utilisation 
pour le materiel non etame, 

• verification reguliere de I'etamage, particulierement au 
fond du recipient et au niveau des rivets, des anses, ou de 

la queue. 



Le cuivre est un materiau de cuisson et non de 
debarrassage : il ne faut jamais y laisser 
sejourner les aliments (risque d'oxydation 
du cuivre, avec formation de vert de gris). 
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MATERIEL MOBILE 
DE CUI550N 



Russe 

(cuivre etame et acier inoxydable) 

Permet de cuire les aliments en petites quantites dans un 
liquide. 



SAUTOIR 

(cuivre etame et acier inoxydable) 

Permet de realiser les viandes sautees (cotes de pore ou de 
veau, tournedos, noisettes, etc.). 



PLAQUE A ROTIR 

(cuivre etame et acier inoxydable) 

Permet de rotir les viandes et les volailles. 



RONDEAU HAUT OU MARMITE BASSE 

(acier inoxydable et cuivre etame) 

Permet de cuire dans un liquide (fonds, potages, pates ali- 
mentaires, riz creole, legumes secs, viandes pochees, etc.). 



SAUTEUSE 

(cuivre etame) 

Permet: 

- de realiser les viandes sautees (cotes de veau, noisettes 
d'agneau, supremes de volailles), 

- d'etuver les legumes, 

- de confectionner les sauces (hollandaise, bearnaise, velou- 
tes, Bechamel, etc.). 


RONDEAU PLAT OU BAS 

(cuivre etame et acier inoxydable) 

Permet de cuire lentement et regulierement les ragouts, les 
poeles, les braises et de realiser les sauces et les veloutes. 
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Materiel mobile de cuisson (suite) 



MARMITG OU «POT AU FGU» 

(cuivre etame et acier inoxydable) 

Permet de cuire dans une grande quantite de liquide. 



TURBOTIGRG 

(cuivre etame) 

Permet de pocher ou de braiser les poissons plats (turbots, 
barbues,...). 




BRAISIGRG 

(cuivre etame) 

Permet de braiser de grosses pieces de viande. 


POISSONNIGRG 

(cuivre etame et acier inoxydable) 

Permet de pocher ou de braiser les poissons longs (saumons, 
brochets, trongons de colin, ...). 




PLAQUG A POISSON 

(cuivre etame et cuivre et acier inoxydable) 

Permet de cuire les poissons poches au court-mouillement. 


CASSGROLG A POMMGS ANNA 

(cuivre etame) 

Permet de cuire les pommes Anna, Darphin, et leurs derives. 
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MARMITG A POMMGS VAPGUR 

Permet de cuire ou de presenter des pommes vapeur. 



POGLGS 

(tole d'acier noir de forte epaisseur: elles sont progressive- 
ment remplacees par des poeles recouvertes d'un revete- 
ment antiadhesif) 

- Poele a poisson ovale 

Permet de cuire les poissons meuniere. 

- Poele a omelettes 

Permet de realiser les omelettes ou de faire sauter certains 
legumes (pommes de terre, endives, courgettes, auber¬ 
gines). 

- Poele a crepes 

Permet de realiser les crepes. 



Les poeles en tole d'acier ne se portent pas a la 
plonge. Elles sont chauffees et frottees avec 
du gros sel, remises sur le bruleur avec de 
rhuile (voir affranchir ou affriter) f puis 
essuyees avec un chiffon propre ou du papier 
absorbant et rangees a I'abri des projections. 


MATGRIGl 
DG PREPARATION 
GT MATGRIGL 
A DGBARRASSGR 



PLAQUE A DGBARRASSGR 

(acier inoxydable) 

Permet d'eplucher, de transporter ou de debarrasser les ali¬ 
ments. 



CALOTTG 

(acier inoxydable) 

Permet de debarrasser, de transporter ou de reserver les ali¬ 
ments ; peut etre utilisee pour laver les legumes. 




BAHUT 

(acier inoxydable) 

Permet de debarrasser, de transporter ou de reserver des 
aliments dans un liquide ; peut etre utilise pour laver les 
legumes et faire degorger les viandes et les poissons. 













































Le materiel de preparation et le materiel a debarrasser (suite) 





BAIN-MARIE A POTAGE 

(acier inoxydable) 

Permet de debarrasser et de maintenir les potages au 
chaud. 


BAC GASTRONORME (GN) 

(polycarbonate) - recipient modulaire et gerbable 
Permet de preparer, congeler, debarrasser et servir les ali¬ 
ments. 

Les dimensions des bacs gastronormes correspondent aux 
normes internationales de standardisation du materiel de 
cuisson (voir I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions 
BPI). 


BAIN-MARIE A SAUCE 

(acier inoxydable) 

Permet de debarrasser et de maintenir les sauces au chaud. 
La caisse a bain-marie (plaque a bords hauts) comporte une 
grille. Cette caisse regoit les bains-marie et de I'eau qui ne 
doit pas bouillir. 


BAIN-MARIE A SAUCE 

(acier inoxydable, cuivre etame) 

Permet de debarrasser et de maintenir les sauces au chaud. 


BAC GASTRONORME (GN) 

(acier inoxydable) - recipient modulaire et gerbable 
Permet de debarrasser, de refroidir, de transporter, de 
remettre en temperature ou de cuire les aliments (peut s'in- 
serer dans les comptoirs de distribution). 
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